
1. 

학습과목명 현대케익디자인
실습 학점 3 교․강사명 장찬호

외5명
교․강사 
전화번호

강의시간 5시간 강의실 1~11강의실/
1~3제과제빵실 수강대상 호텔

제과제빵 E-mail

2. 교과목 학습목표 
데코레이션 기초 이론을 비롯하여 연습을 통해 실제로 습득해야 하는 선그리기, 모양깍지 사용

법, 꽃 만들기등 기본 디자인 기법과 장식물 제작, 응용제품 제조 등을 할 수 있다. 케이크 디자

인을 위한 다양한 소재인 버터크림, 핫머랭, 생크림, 마지팬, 초콜릿, 에어브러시 기법, 시가렛 쿠키

반죽과 슈가 크래프트등을 이용하여 케이크를 장식하여 다양한 케익디자인에 대한 기초를 배양

할 수 있다. 디자인적 요소와 색채적 요소, 소재적 요소의 중요성에 대한 교육을 통해 완성도 높

은 케익디자인을 완성할 수 있다.

- 케이크 디자인의 기본과 케이크 디자인의 재료를 이해 할 수 있다.
- 케이크 아이싱을 능숙하게 할 수 있다. 
- 각종 모양 깍지를 이용한 기본짜기 및 응용짜기를 할 수 있다.
- 모양까지를 이용하여 꽃짜기를 능숙하게 할 수 있다.
- 플라스틱 초콜릿을 만들 수 있고 이를 이용한 장식품을 만들 수 잇다.
- 슈가 크래프트 공예를 할 수 있다.
- 에어브러쉬 기법을 이해하고 도구의 준비와 다루는 방법, 기본작업 등을 완벽히 할 수 있다.
- 마지팬 공예를 할 수 있다.
- 핫머랭을 제조하고 장식물을 제조할 수 있다.
3. 교재 및 참고문헌
   주 교 재 : 표준제과미술 / 재단법인 과우학원 / 비앤씨월드 / 2013
   부 교 재 : 과자를 완성하는 데코레이션 테크닉 / 월간파티시에 / 비앤씨월드 / 2016
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4. 주차별 강의(실습‧실기‧실험) 내용 

주별 강의(실습‧실기‧실험) 내용 과제 및 기타 참고사항

제 1 주

●강의주제: 오리엔테이션과 케잌디자인에 대한 개요
●강의목표: 강의계획서 및  실습내용 소개, 과제부여, 케이크 디
자인의 기본과 케이크 디자인의 재료를 이해 할 수 있다.
●강의세부내용: 
  - 디자인의 구성요소
  - 디자인의 구성 원리
  - 색채의 기본과 활용
  - 케이크디자인의 재료

● 강의계획서 배부

● 주교재 p 7-23

● 부교재 p 6-13

● 매 실습 후 실습일지 

작성한다. - 실습일지 

양식 공지

● 과제 제출 – 12주차

● 수시평가 - 6주차

제 2 주

●강의주제: 데커레이션 케이크 아이싱Ⅰ
●강의목표: 원형케이크 아이싱을 능숙하게 할 수 있다. 
●강의세부내용: 
  - 케이크 만들기 기본도구를 모두 준비 할 수 있다.
  - 연습용 크림을 만들 수 있다.
  - 연습용 모형케이크에 윗면과 옆면에 능숙하게 크림을 바를 
수 있다.
  - 삼각콤을 이용하여 윗면과 옆면에 무늬를 낼 수 있다.

● 주교재 p 24-28

● 부교재 p 16

● 개별실습후 평가

● 과제부여 1) 본인이 상

상하는 케이크 디자인

을 스케치하고 케이크 

소재를 선정하여 어울

리는 케이크시트의 레

< Ⅳ-3> 학습과정의 수업계획서



작성한다.- 12

주차 제출

제 3 주

●강의주제: 데커레이션 케이크 아이싱Ⅱ와 별모양깍지 사용법 Ⅰ
●강의목표: 
  - 별모양 깍지를 이용한 기본짜기를 할 수 있다.
  - 하트모양 케이크와 사각형모양 아이싱을 능숙하게 할 수 있
다.
●강의세부내용: 
  - 크림의 되기를 조절할 수 있다.
  - 하트모양은 앞면 모서리 각을 잘 살려 아이싱을 한다.
  - 깍지짜기시 능숙하게 힘조절을 한다.
  - 올바른 자세로 짜기연습을 한다.

● 주교재 p 29-30 .38

● 부교재 p 18-19

● 개별실습후 평가

● 실습일지 검사

제 4 주

●강의주제: 생크림 케이크 만들기
●강의목표: 생크림 케이크를 만들 수 있다.
●강의세부내용: 
  - 스펀지케이크를 만들 수 있다.
  - 생크림을 적절히 휘핑 할 수 있다.
  - 맛을 내기위한 리큐르를 적절히 사용 할 수 있다.
  - 축하의 의미로 사용되는 케이크이므로 밝은 느낌으로 만든다.
  - 스펀지 케이크에 생크림으로 능숙하게 균형있게 아이싱을 한
다.
  - 연습한 짜기를 적절히 하고 삼각콤으로 무늬를 낸다.
  - 생과일을 디자인의 구성요소, 구성원리, 색의 조화등을 고려
하여 장식할 수 있다.

● 주교재 p 90-93

● 부교재 p 44

● 개별실습후 평가

● 실습일지 검사

● 스펀지케이크 준비하기

제 5 주

●강의주제: 별모양깍지 사용법Ⅱ
●강의목표: 별모양 깍지를 이용한 원형짜기, 덩굴모양짜기, 연속
짜기, 하트모양, 크라운 짜기를 할 수 있다.
●강의세부내용: 
  - 원형짜기는 짤주머니를 직각으로 세워 짜도록 한다.
  - 시계방향으로 연습한 후 시계반대 방향으로 다시 연습한다.
  - 파도형 디자인은 3연속 짜는 디자인이나 실제는 하나씩 짜며 
연습한다.
  - 충분한 기본짜기 연습을 해야만 응용하여 여러모양을 디자인
할 수 있다.
  - 하트짜기는 밑그림을 그리고 연습한다.
  - 크라운짜기는 좌우대칭이 되어야 하고 균형있게 되도록 연습
한다.

● 주교재 p 39-44

● 부교재 p 20-23

● 개별실습후 평가

● 실습일지 검사

제 6 주

●강의주제: 다양한 모양깍지 사용법
●강의목표: 납작깍지, 별모양 깍지, 원형모양깍지를 이용한 바구
니 짜기, 로프짜기, 이어짜기, 진동짜기등을 할수 있다.
●강의세부내용: 
  - 납작깍지를 이용한 로프짜기, 바구니짜기, 당초 모양과 물살
모양을 짤 수 있다.
  - 원형모양깍지를 이용한 기본짜기를 할 수 있다.
  - 원형모양깍지를 이용한 이어짜기를 할 수 있다.
  - 별모양깍지를 이용한 레몬 모양과 진동짜기를 할 수 있다.
  - 여러모양깍지로 크라운 짜기를 할 수 있다.
  - 여러모양깍지로 겹쳐 짜기, 물살모양 짜기를 할 수 있다.

● 주교재 p 45-51

● 부교재 p 24-27

● 개별실습후 평가

● 실습일지 검사

● 수시평가 – 수업 중 

간략내용 퀴즈시험

제 7 주
●강의주제:등꽃짜기, 장미꽃짜기, 카네이션 짜기
●강의목표: 

● 주교재 p 60-66



  - 능숙하게 할 수 있다.
  - 등꽃짜기를 통하여 장미짜기의 힘조절과 기교를 익힐 수 잇
다.
  - 장미꽃짜기를 능숙하게 할 수 있다.
  - 카네이션짜기를 할 수 있다.
●강의세부내용: 
  - 꽃짜기에 적합하게 크림의 되기를 조절할 수 있다.
  - 아크릴 판에서 크림을 충분히 세울 수 있도록 연습한다.
  - 등꽃은 정면에서 보이는 모습이 아름다워야 하므로 뒤로 젖
히며 눌리지 않게 짜야 한다.
  - 등꽃짜기로 소형장미, 아카시아꽃, 등나무 꽃등을 응용할 수 
있다.
  - 장미꽃짜기는 꽃받침 위에 기둥을 세우고 기본 꽃봉오리를 
삼각형 형태로 정확히 짜는 것이 중요하다.
  - 한 방향으로 잡아끌어 짜는 연습을 많이 하면 웨이브 특성을 
알 수 있다.

● 부교재 p 76-83

● 개별실습후 평가

● 실습일지 검사

제 8 주 중간고사 ●

제 9 주

●강의주제: 생일 케이크 만들기와 레터링 무늬짜기와 싸인버터
●강의목표: 바구니타입의 생일케이크를 만들 수 있다.  
●강의세부내용: 
  - 싸인버터를 이용한 레터링무늬짜기는 도화지에 밑그림을 그
리고 그 위에 아크릴판을 놓아 연습한다.
  - 싸인버터로 글씨쓰기 연습을 한다.
  - 장미 모양깍지를 이용하여 레이스짜기를 연습한다.
  - 장미꽃은 짜서 냉동시켜 놓는다.
  - 스펀지 케이크에 버터크림으로 아이싱하고 바구니짜기와 다
양한 모양짜기를 하고 얼린 장미를 올리고 잎새를 짜고 마무리한
다. 
  - 디자인에 따라 레터링이나 글씨를 쓸 수도 있다.

● 주교재 p 112-115 , 

100-101 , 136-140

● 부교재 p 28-31 , 

62-63, 66-69, 74-77

● 개별실습후 평가

● 실습일지 검사

● 스펀지케이크 준비하기

제10 주

●강의주제: 초콜릿 장미 케이크 만들기
●강의목표: 
  - 초코렛 플라스틱으로 장미꽃과 잎사귀를 만들 수 있다.
  - 가나슈 코팅을 한 장미꽃 케이크를 만들 수 있다.
●강의세부내용: 
  - 화이트 초코렛 플라스틱을 만들 수 있다.
  - 다크 초코렛 플라스틱을 만들 수 있다.
  - 검은색 반죽에 흰색 반죽을 넣어 주며 3~4가지 색을 만든다.-
그라데이션 효과
  - 반죽으로 꽃심을 만든다.
  - 비닐을 이용하여 꽃잎을 만들어 한 장 씩 붙여가며 장미꽃을 
만든다.
  - 그라데이션효과를 주어 만들기도 한다.
  - 잎사귀는 마지팬 스틱으로 자국을 내어 준다.
  - 초콜릿 스펀지에 버터크림을 아이싱하고 가나슈를 코팅한다.
  - 장미꽃을 놓을 위치를 정하고 장식한다.

● 주교재 p 80-85

● 부교재 p 168-169

● 개별실습후 평가

● 실습일지 검사

● 초코렛 스펀지 준비하

기

제11 주

●강의주제: 캐릭터 케이크 만들기
●강의목표: 슈거 페이스트로 특별한 행사에 필요한 케이크를 만
들 수 있다.
●강의세부내용: 
  - 원하는 캐릭터를 찾아 도안을 만든다.

● 주교재 p 132-134

● 부교재 p 127-145

● 개별실습후 평가

● 실습일지 검사



  - 커버반죽을 만든다.
  - 색소를 이용하여 적절한 색의 반죽을 만든다.
  - 스펀지 케잌에 커버링을 하고 캐릭터를 만들고 기타 장식물
을 만든다.
  - 조화롭게 조립하여 케이크를 완성한다.

● 캐릭터케이크 도안 준

비해오기

● 스펀지케이크 준비하기

제12 주

●강의주제: 하트형 케이크 만들기와 에어 브러쉬 기법
●강의목표: 
  - 하트형 아이싱을 능숙하게 할 수 있다.
  - 하트형 케이크에 어울리는 짜기를 조화롭고 사랑스럽게 할 
수 있다.
  - 에어브러쉬 기법을 이해하고 도구의 준비와 다루는 방법, 기
본작업준비 등을 완벽히 할 수 있다.
●강의세부내용: 
  - 하트모양 스펀지에 버터크림으로 아이싱을 한다.
  - 디자인에 따라 가장자리, 옆면, 윗면에 에어브러쉬를 분사하
여 입체감을 준다.
  - 납작깍지로 아랫면과 윗면을 짜 준다.
  - 원형 깍지로 하트짜기를 한다.
  - 미리 짜서 냉동시킨 장미에 에어브러쉬를 분사해 화사한 분
위기를 살린다.
  - 등꽃, 장미꽃, 등으로 장식하고 잎새를 짜서 마무리한다.

● 주교재 p 88-89

● 부교재 p 31, 194-201

● 개별실습후 평가

● 실습일지 검사

● 하트형 케이크 준비하

기

● 에어브러쉬 도구 준비

● 과제제출

제13 주

●강의주제: 마지팬 케이크(돔형) 만들기
●강의목표: 
  - 마지팬의 특성을 이해한다.
  - 색소를 첨가해 색을 낸 마지팬반죽으로 목적에 맞는 데커레
이션을 할 수 있다. 
●강의세부내용: 
  - 디자인 도안에 따라 색을 낸 마지팬 반죽으로 동물, 인물, 꽃
등의 세공품을 만든다.
  - 과일 케이크를 돔형으로 잘라준다.
  - 어울리는 색의 마지팬반죽을 밀어펴 커버링을 한다.
  - 세공품을 적절히 배치하고 장식한다.
  - 커버링의 이음매를 커버하고 여백에 로얄아이싱이나 초콜릿
으로 레터링하여 마무리한다.

● 주교재 p 141-150

● 개별실습후 평가

● 실습일지 검사

● 마지팬케이크 도안 준

비해오기

● 스펀지케이크 준비하기

제14 주

●강의주제: 크리스마스 케이크 만들기
●강의목표: 
  - 버터크림을 이용한 부슈 드 노엘을 만들 수 있다.
  - 시가렛반죽 또는 랑그드샤 반죽을 이용하여 장미꽃을 만들 
수 있다.
  - 핫머랭을 이용하여 머랭꽃과 버섯등의 장식물을 만들 수 있
다.
●강의세부내용: 
  - 일반 롤 케이크의 2/3 두께로 작게 만들어 모카버터크림을 발
라 말아 준다.
  - 칼로 잘라서 통나무 형태로 만들어 조립한다.
  - 모카버터크림으로 아이싱 하고 톱칼이나 포크로 긁어 나무 
결을 표형한다.
  - 연두색 버터크림으로 나뭇잎과 줄기를 짜서 장식하고 머랭 
장미와 버섯을 올려준다.
  - 과자로 만든 장식물을 올려준다.

● 주교재 p 103-105

● 개별실습후 평가

● 실습일지 검사

● 모카 롤 케이크 준비하

기



 - 각종 크리스마스 장식물로 마무리 한다.
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5. 성적평가 방법
 중간고사  기말고사 수시평가 레포트 출결 수업기여도 합계 비고
  30  %   30  % 15 % 20 % 5 % 100 %

6. 수업 진행 방법
-이론 강의

1. PPT자료를 통해 선행학습을 실시하고, 미리 준비한 실물자료로 실체를 확인하고 시연 실습을 통해 확실

히 이해할 수 있다.

2. 학습자의 질의에 대한 응답을 한다. 

3. 강의주제와 관련된 동영상을 관람한다.

-실기실습

1. 수업목표에 따른 기법이나 만드는 방법등을 시연을 통해 이해할 수 있게 한다.

2. 실습시 어려운 부분과 까다로운 부분을 해결할 수 있는 요령과 함께 자세한 설명으로 극복하게 한다.

3. 어려워 하는 학생에게는 개별적으로 설명하며 시연한다.

4. 다음 주차 강의주제를 설명하고 필요한 도구와 재료의 준비를 철저히 준비하도록 한다.

6. 스펀지케잌, 과일케잌등의 케잌시트도 수업시간 이전에 완성되도록 한다.

7. 조별로 준비조의 임무를 수행시켜 케익시트의 제조연습도 충분히 되도록 한다.

8. 연습용 크림의 제조와 관리, 슈거 페이스트의 제조와 관리 등도 책임있게 하도록 교육한다.

7. 수업에 특별히 참고하여야 할 사항
1. 정기평가 기간 : 8주차, 15주차
2. 과제평가(레포트 및 수시평가) 기간 : 레포트 12주차, 수시평가 6주차
3. 성적확인 및 이의신청기간 : 종강일 이후 12일차 ~ 14일차 (3일간)
8. 문제해결 방법(실험‧실습 등의 학습과정의 경우에 작성)
1. 실습 후 개인별로 작품을 진열하고 비교하고 평가한다. 잘된 점, 잘못된 점 등을 서로 의견 교환하고 개

선할 점을 토론한다.

2. 특히 잘한 작품은 칭찬하고 완성도가 떨어지는 작품도 칭찬할 점을 찾아내어 의욕을 북돋워 준다.

3. 실습일지 작성

:실습일지는 복습의 기회가 되고  작성 시 특히 평가와 느낀 점을 충실히 써서 다음 실습에 수정, 보완한

다.
9. 강의유형 
  이론중심(  ), 토론, 세미나 중심(  ), 실기 중심(  ), 이론 및 토론/세미나 병행(  ),

  이론 및 실험/실습 병행(  ),  이론 및 실기 병행( ○  )


